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1. RESUMEN 
Una cuestión crítica en el ámbito vitivinícola es poder determinar el momento 
óptimo de la vendimia en función del vino que se necesita o se desea elaborar. Con el 
objetivo de profundizar en el conocimiento de estas relaciones en la variedad 
Tempranillo, se vendimiaron uvas de una parcela de la bodega Campo Viejo en dos 
puntos diferentes de madurez. El control y medida del estado de madurez se realizó 
mediante diferentes análisis químicos, como el índice de madurez fenólica a través del 
método Cromoenos, que permitieron tener una caracterización química de parámetros 
claves en la calidad de las uvas. Las uvas vendimiadas en dos fechas diferentes se 
elaboraron en ocho depósitos de 100L, cuatro para la primera vendimia y cuatro para la 
segunda, a su vez elaborados dos con una levadura y dos con otra. Todos los depósitos 
fueron controlados mediante los parámetros enológicos habitualmente empleados en las 
bodegas. Los vinos resultantes de estas elaboraciones fueron analizados química y 
sensorialmente, a través de una serie de descriptores.  
Los mostos obtenidos de la segunda vendimia tuvieron un menor índice de 
madurez fenólica, propiciado por la disminución del verdor y la astringencia de los 
taninos de las bayas. En contraposición, el único descriptor que estuvo influido por la 
fecha de vendimia fue la sensación táctil astringente/secante y es que los vinos elaborados 
con un menor IMF tienen sensorialmente una sensación táctil astringente/secante mayor. 
Palabras clave: Vendimia, análisis químicos, elaboración, vino, índice de 
madurez fenólica, astringencia. 
Abstract 
A critical issue in the wine field is to be able to determine the optimum time of 
harvest depending on the wine that is needed or desired to be produced. In order to deepen 
the knowledge of these relationships in the Tempranillo variety, grapes were harvested 
from a plot of the Campo Viejo winery at two different maturity points. The control and 
measurement of the maturity stage was carried out by different chemical analyzes, such 
as the phenolic maturity index through the Cromoenos method, which allowed to have a 
chemical characterization of key parameters in the quality of the grapes. The grapes 
harvested on two different dates were made in eight 100L tanks, four for the first harvest 
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deposits were controlled by the oenological parameters usually used in the warehouses. 
The wines resulting from these elaborations were analyzed chemically and sensorially, 
through a series of descriptors. 
The musts obtained from the second harvest had a lower index of phenolic 
maturity, favored by the decrease of the greenness and the astringency of the tannins of 
the berries. In contrast, the only descriptor that was influenced by the vintage date was 
the tactile astringent / secant sensation and is that the wines made with a smaller IMF 
have sensorially a tactile feeling astringent / secant greater. 
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2. INTRODUCCIÓN 
La uva constituye la materia prima para la elaboración de los vinos. Su estado de 
maduración es el factor principal, y ciertamente uno de los más determinantes, ya que 
condiciona la calidad del vino. Esto es el resultado de un conjunto de fenómenos 
fisiológicos y bioquímicos complejos en los cuales el buen desarrollo y la intensidad se 
encuentran bajo estrecha dependencia de las condiciones del medio (variedad de vides, 
suelos, clima). (Peynaud y Ribéreau-Gayon, 1971; Ribéreau-Gayon y otros, 1975; 
Champagnol, 1984; Huglin, 1986; Kanellis y Roubelakis-Angelakis, 1993). 
De manera general, la maduración de la uva es el resultado de múltiples 
transformaciones bioquímicas, que no son necesariamente correlativas entre sí. Por 
razones de simplificación, se tiene la costumbre de tomar en cuenta preferentemente el 
aumento de azúcares y el descenso de la acidez; sería necesario considerar también la 
acumulación y el refinamiento de los aromas en las uvas blancas y de compuestos 
fenólicos en las uvas tintas. Lo propio de un terruño vitícola de calidad es permitir una 
buena maduración que corresponde a una evolución armoniosa de las diferentes 
transformaciones, para llegar simultáneamente en posición óptima al momento de la 
cosecha (Bruce W. Zoecklein, 2001) 
Desde el punto de vista de la vid como ser vivo, la maduración del fruto se alcanza 
en el momento en que sus semillas adquieren la capacidad de viabilidad y éstas pueden 
formar nuevos individuos al germinar, denominándose ésta como maduración fisiológica. 
Este suceso se produce en los días que siguen al envero, momento en el cual el aporte de 
nutrientes que reciben los granos de uva, se desvía de las semillas por completarse su 
formación y se empiezan a acumular en el resto de tejidos de la baya: pulpa y hollejo, 
iniciándose de este modo su maduración. (José Hidalgo Togores, 2011). El 
aprovechamiento de la vendimia por el ser humano, ya sea para su transformación en 
vino, o en otros casos para su consumo en fresco como uvas de mesa, pasificación, 
elaboración de mostos, etc., lleva a definir la madurez con otro criterio distinto y acorde 
con el fin de su destino. Estableciéndose entonces el concepto de maduración industrial, 
como al momento en que la uva tiene un máximo contenido de azúcar. 
Asimismo, la madurez tecnológica corresponde al momento óptimo de recoger la 
uva, según el destino que quiera dársela. No es lo mismo para un vino joven fresco y 
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más adecuada para sus fines, ya que ésta es un aspecto muy relevante a tener en cuenta. 
El equilibrio entre madurez tecnológica y madurez fenólica siempre ha sido una cuestión 
clave a la hora de la elección de la fecha de vendimia. 
Asimismo, la fijación de la fecha de vendimia generalmente se establece según la 
experiencia y la tradición de muchísimas vendimias efectuadas en la zona vitícola. Por 
supuesto, que este dato tradicional no es en absoluto desdeñable, sin embargo, para 
alcanzar los citados niveles de calidad es necesario establecer para el viñedo una 
sistemática de determinación de calidades según sea el destino o fin de la uva. Estas 
calidades se pueden calcular, prácticamente, mediante la determinación de lo que se 
llaman índices de maduración. (Luis Hidalgo, 1999) 
Hay diferentes índices de maduración, como son: 
- Índices de maduración externos. Estos índices se basan en el análisis 
organoléptico de los granos de uva, es decir, en la impresión visual que nos 
producen, así como en la táctil, gustativa e incluso olfativa. 
- Índices físicos de maduración. Estos índices determinan cuantitativamente una 
característica propia de la maduración de la uva, aunque ellos solos no revelan 
de un modo claro y determinante este estado, pero pueden ser muy útiles 
cuando se los asocia a otros índices. 
- Índices de maduración químicos. Se basan en la determinación analítica de los 
compuestos más característicos que aumentan o disminuyen en el proceso de 
maduración de la uva, siendo entre ellos los más significativos y fáciles de 
medir, la riqueza en azúcares y la concentración de los ácidos. 
- Índices de maduración fisiológicos. Estos índices se basan en la determinación 
analítica de los productos formados o desprendidos durante el proceso de 
maduración de la uva, no siendo muy exactos en su apreciación, pero sin 
embargo útiles cuando acompañan al cálculo de otros índices. 
Así pues, la medida de estos índices, nos ayudará a elegir la fecha óptima de 
vendimia para el tipo de vino que se quiera elaborar. De hecho, la composición fenólica 
de la uva en distintas fechas de vendimia y sus correspondientes vinos han sido y son 
objeto de estudio frecuentemente. Y es que resulta difícil establecer un paralelismo entre 
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la que analizada en las uvas proporciona información acerca de la cantidad de estos 
compuestos que encontraremos en el vino (Navarro Orihuela, 2003). Sin embargo, este 
parámetro no suministra información acerca de la evolución de los compuestos fenólicos, 
de esta evolución dependen importantes características organolépticas y su capacidad de 
envejecimiento. 
Así pues, este trabajo de investigación se centró en el estudio y el análisis de dos 
mostos de uvas con diferentes puntos de madurez, utilizando para ello el método 
Cromoenos y su índice de madurez fenólica. A su vez, se comparó los vinos elaborados 
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3. OBJETIVOS 
- Control y medida del estado de madurez de uvas de la variedad Tempranillo 
vendimiadas en diferentes momentos, mediante diferentes análisis químicos, 
como el índice de madurez fenólica a través del método Cromoenos. 
- Estudio y comparación de los mostos obtenidos de dos vendimias en dos 
puntos diferentes de madurez. 
- Estudio y comparación de los análisis químicos de los vinos elaborados y 
obtenidos de ambas vendimias y de las levaduras empleadas 
- Análisis sensorial de los vinos y su posterior estudio y comparación entre las 
dos vendimias. 
- Estudio de la posible influencia de los índices de maduración sobre los 
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4. MATERIAL Y MÉTODOS 
Se llevaron a cabo dos vendimias en diferentes puntos de madurez. Las uvas eran 
de la variedad Tempranillo y procedían de dos filas de una parcela situada a las afueras 
de Logroño, propiedad de la bodega Campo Viejo. Para saber su madurez, se tomaron 
muestras de ambas filas durante varios días, midiéndose el grado probable, pH, acidez 
total, ácido málico, color probable extraíble y un Índice de Madurez fenólica. Estos 
valores de IMF se calcularon a través de un método analítico para la medida del Color 
Probable en uvas tintas, llamado Cromoenos, que a través de los datos analíticos del 
muestreo (pH, grado probable, etc.) y algoritmos calcula unos valores que orientan sobre 
la astringencia de los taninos de la uva y del futuro vino, y, además, durante la maduración 
indica si estamos cerca o lejos de alcanzar el valor máximo de color y el momento perfecto 
del comienzo de la vendimia. 
Estos valores de IMF en la uva varían de esta manera: 
 1,50 < IMF < 1,60 maduro, suave 
 1,60 < IMF < 1,70 astringencia media 
 1,70 < IMF < 2,00 verdes y astringentes 
 2,00 < IMF < 2,50 Inmaduras, bloqueo de maduración por estrés 
 2,50 < IMF Pasificadas, infectadas de polilla 
Por tanto, conforme disminuye el verdor y la astringencia de los taninos, los 
valores de IMF disminuyen.  
Así pues, la primera vendimia se realizó el 28/09/2016, con un IMF de 1,81 (según 
Cromoenos, verde y astringente), y la segunda el 10/10/2016 con IMF de 1,61 
(astringencia media) con unos datos analíticos que se exponen en la Tabla 1.  
Tabla 1. Datos analíticos del mosto de la variedad Tempranillo para cada punto de madurez 
Fecha IMF Grado probable pH Acidez total Ácido málico 
28/09/16 1,81 12,1 3,63 3,67 1,88 
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La uva se vendimió a mano en cajas de 20 kg. A continuación, para cada vendimia 
se elaboró en cuatro depósitos de acero inoxidable de 100L de capacidad en la bodega 
experimental de Campo Viejo, y el proceso que se llevó a cabo fue el siguiente (Figura 
1). 
 






Mesa de selección 
 
Despalilladora – estrujadora 
+ Adición de Sulfuroso 
 





Descube – Prensa 
 
Trasiego 
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Se elaboraron cuatro depósitos para cada índice de madurez fenólica, dos de ellos 
con la levadura FX10, y los otros dos con ECA5, ya que también se quiso estudiar las 
posibles diferencias que podían existir entre diferentes levaduras. La fermentación se 
siguió a diario, al final de la fermentación los ocho vinos mostraron los valores analíticos 
que se exponen en la Tabla 2. 
Tabla 2. Analítica de los vinos elaborados 
Muestra Levadura IC IPT Grado Acidez Volátil pH 
1 FX10 9,24 43 12,10 0,10 3,71 
2 FX10 9,77 44 12,13 0,09 3,71 
3 ECA5 7,88 40 11,89 0,10 3,66 
4 ECA5 7,98 41 11,90 0,13 3,66 
5 FX10 10,97 48 13,29 0,11 3,78 
6 FX10 10,29 46 12,89 0,09 3,83 
7 ECA5 9,36 47 13,24 0,08 3,99 
8 ECA5 9,71 49 13,50 0,11 3,97 
 
Estos depósitos se embotellaron, y se guardaron en una cámara frigorífica. Por 
último, se realizó un análisis sensorial a través de una serie de atributos/descriptores, 
realizado por 15 panelistas, 8 mujeres y 7 hombres de edades comprendidas entre 23 y 35 
años (expertos relacionados con el mundo de la Enología) de acuerdo con Sáenz-Navajas 
et al (2017). En la tabla 3 se muestran los atributos que fueron evaluados, así como la 
escala que emplearon para evaluar la intensidad de cada atributo. La ficha completa 
(además de los descriptores, debían anotar la calidad global de los vinos) se encuentra en 
los anexos. 
Para cada vino, se empleó una ficha distinta por lo que en total cada experto debía 
rellenar 8 hojas, correspondientes a la totalidad de los vinos. 
Los vinos fueron servidos en copas negras, codificados con números de tres cifras 
y colocados de forma aleatoria para cada panelista, con el fin de evitar posibles sesgos en 
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no salados que minimizan y limpian las sensaciones en boca dejadas por la muestra 
anterior. 
Tabla 3. Descriptores/atributos asociados a los vinos elaborados 
 Intensidad 
AROMA 1 2 3 4 5 6 7 
Fruta roja/negra        
Fruta fresca        
Fruta madura        
Vegetal         
SABOR  
Dulce        
Ácido        
Amargo        
SENSACIÓN TÁCTIL  
Astringente/secante        
Tanino verde        
Tanino duro        
Ardiente        
Envolvente        
Persistente        
 
En la imagen que se expone a continuación, se puede observar las ocho copas 
negras que cada panelista tenía para su cata (Ilustración 1). En el anexo se exponen más 
imágenes del análisis sensorial realizado en la sala de catas de la Universidad de La Rioja. 
 
Ilustración 1. Análisis sensorial de los vinos 
Para finalizar, todos los resultados se analizaron con el programa estadístico SPSS 
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5. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
Análisis y comparación de los mostos de las dos vendimias 
Se han estudiado los datos analizados de los mostos obtenidos para las dos fechas 
de vendimias, para su posterior comparación. Se analizaron, como se mencionó 
anteriormente, el grado probable, pH, acidez total, ácido málico, Índice de Madurez 
Fenólica (IMF) y el color probable extraíble (CPE). 
En primer lugar, se estudió el grado probable y el pH (Figuras 2 y 3): 
 
Figura 2. Grado probable para las dos vendimias 
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También se estudiaron la acidez total y el ácido málico, como se observa en las 
Figuras 4 y 5: 
 
Figura 4. Acidez total para las dos vendimias 
 
Figura 5. Ácido málico para las dos vendimias 
Se puede ver cómo el grado probable (Figura 2) para la 1ª vendimia es menor 
(12,1) que para la segunda (13), ya que en esos 12 días de diferencia hay acumulación de 
azúcares en las bayas. 
Observando los tres parámetros restantes, pH, acidez total y ácido málico (Figuras 
3, 4 y 5), vemos como aumentan de la 1ª a la 2ª vendimia, contrario a lo esperado, ya que 
durante la maduración de las bayas la acidez disminuye (no sabemos si hay diferencias 
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Además, se estudió el IMF, diferente para las dos fechas de vendimia, como se 
muestra en la Figura 3: 
 
Figura 6. Índice de madurez fenólica para las dos vendimias 
Por último, también se calculó el color probable extraíble, como se muestra en la 
Figura 4: 
 
Figura 7. Color probable extraíble para las dos vendimias 
Estos valores de IMF se calcularon a través de un método analítico para la medida 
del Color Probable en uvas tintas, llamado Cromoenos, mencionado en el apartado de 
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Por tanto, conforme disminuye el verdor y la astringencia de los taninos, los 
valores de IMF disminuyen. En nuestro caso, la primera vendimia (28/09/16) mostró un 
IMF de 1,81, por lo que se trata de unas uvas aún verdes y astringentes. En cambio, para 
la segunda vendimia (10/10/16) se obtuvo un IMF de 1,61, con una astringencia 
considerada de grado medio, cerca de la madurez correcta (recomendada por el método). 
Como conclusión, con el Método Cromoenos se sabe el Color Probable de la uva 
en todo momento, pero además conociendo el valor de IMF se sabe si se está cerca (IMF 
< 1,6) o lejos (IMF > 2) de alcanzar el valor máximo de Color Probable, lo cual permite 
planificar los controles de maduración, y prever de forma más precisa la fecha de 
vendimia. Es decir, si una uva tiene 12 puntos de CP y un IMF de 1,7, se puede dejar en 
la cepa, porque puede seguir aumentando el color hasta alcanzar un IMF de 1,5. 
 
Análisis y comparación de los vinos elaborados 
Como se comentó en el apartado anterior, se elaboraron ocho depósitos, cuatro de 
la primera vendimia y los otros cuatro de la segunda. A su vez, también se quiso estudiar 
si había diferencias entre levaduras por lo que se inocularon dos depósitos para cada de 
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A continuación, se muestra en la Tabla 4 los análisis de los ocho vinos, justo al 
finalizar la fermentación alcohólica. 
Tabla 4. Parámetros enológicos de las 8 muestras de vino al finalizar la fermentación alcohólica 
Muestra Levadura IC IPT Grado Acidez Volátil pH 
1 FX10 9,24 43 12,10 0,10 3,71 
2 FX10 9,77 44 12,13 0,09 3,71 
3 ECA5 7,88 40 11,89 0,10 3,66 
4 ECA5 7,98 41 11,90 0,13 3,66 
5 FX10 10,97 48 13,29 0,11 3,78 
6 FX10 10,29 46 12,89 0,09 3,83 
7 ECA5 9,36 47 13,24 0,08 3,99 
8 ECA5 9,71 49 13,50 0,11 3,97 
 
Se representaron las levaduras respecto a cada parámetro analizado. Así, en primer 
lugar, se observa en la Figura 8 el índice de color para cada levadura: 
 
Figura 8. Índice de color para cada depósito  
Nota: Letras diferentes significan diferencias significativas al 95%. 
FX10 ECA5 FX10 ECA5
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Después de realizar un análisis estadístico con el programa SPSS se puede 
concluir que existen diferencias significativas respecto a las levaduras estudiadas. Es 
decir, la levadura FX10 proporciona mayor índice de color que la ECA5 en los vinos 
estudiados independientemente de la fecha de vendimia. Asimismo, no existen 
diferencias significativas para el índice de color entre ambas vendimias, es decir, la fecha 
de vendimia no afecta al índice de color del futuro vino. 
En la Figura 9 se muestran los resultados obtenidos para el parámetro índice de 
polifenoles totales (IPT). 
 
Figura 9. Índice de polifenoles totales para ambas vendimias 
Nota: Letras diferentes significan diferencias significativas al 95%. 
Se puede concluir que no existen diferencias entre levaduras en ambas vendimias, 
pero si existen diferencias significativas entre el IPT y la fecha de vendimia. Es decir, 
retrasar la fecha de vendimia implica mayores valores de IPT, independientemente de la 
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También se estudió el grado alcohólico obtenido tras la fermentación alcohólica 
de los mostos, los resultados se muestran en la Figura 10. 
 
Figura 10. Grado alcohólico para ambas vendimias 
Nota: Letras diferentes significan diferencias significativas al 95%. 
Como para el IPT, no existen diferencias para el grado alcohólico entre las dos 
levaduras empleadas, sin embargo, la variable fecha de vendimia sí que muestra 
influencia en el grado alcohólico de los vinos. Retrasar la fecha de vendimia implica la 
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Asimismo, se estudió por último la acidez volátil y el pH (Figuras 11 y 12). 
 
Figura 11. Acidez volátil para ambas vendimias 
 
Figura 12. pH para ambas vendimias 
Nota: Letras diferentes significan diferencias significativas al 95%. 
Para la Acidez volátil no existen diferencias ni entre levaduras ni entre las fechas 
de vendimia, por lo que se puede concluir que la elección de una fecha de vendimia u otra 
no interfiere en la acidez volátil de los vinos, independientemente de la levadura 
inoculada. 
FX10 ECA5 FX10 ECA5
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Para el pH, no existen diferencias entre levaduras para los vinos de la primera 
vendimia, pero sí para los de la segunda. Además, sí que hay diferencias significativas 
entre las dos vendimias, por lo que una vendimia más tardía provoca un aumento del pH. 
Cabe aclarar que, para tener una mayor certeza en las conclusiones derivadas de 
los datos analizados, convendría haber analizado mayor número de muestras y de 
vendimias, por lo que este estudio está abierto a una posible continuación y poder así 
corroborar o no los resultados obtenidos en este trabajo. 
 
Análisis sensorial de los vinos obtenidos 
Además de los datos analíticos mostrados en los apartados anteriores, tanto del 
mosto como de los vinos elaborados, se quiso obtener un análisis sensorial de todos los 
vinos obtenidos, gracias a quince expertos relacionados con el mundo de la Enología. Por 
ello se les dio unas fichas donde debían evaluar en una primera parte la calidad global de 
la muestra y, a continuación, en una segunda parte los parámetros anotados en la ficha. 
Estos parámetros o atributos son los que se han expuesto en la Tabla 3. 
Se representaron estos descriptores, en primer lugar, en una misma gráfica, como 
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Descriptores para todas las muestras
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Después de ver y estudiar la Figura 13, se pudo concluir que la muestra número 
2, correspondiente a la primera vendimia (Levadura FX10), era diferente a las demás en 
algunos atributos. Por ejemplo, en el aroma fruta roja/negra y aroma fruta fresca tenía 
menos de la mitad de puntuación que los demás vinos, y en aroma vegetal, tenía una 
puntuación bastante mayor. Estas diferencias fueron atribuidas por los panelistas como 
de peor calidad, así reflejado también en la Figura 13. 
Seguido, se estudió si existía una relación causal entre la fecha de vendimia y los 
descriptores analizados (Figura 14). 
La condición previa necesaria para analizar la relación de las variables estudiadas, 
es que los grupos han de proceder de poblaciones con varianzas iguales (Test de Levène). 
Así que, en todos los casos la significación para el Test de Levène era mayor de 0,05, 
aceptándose la H0, y por tanto sí que había homocedasticidad (varianzas iguales). 
Se observó como la significación (p valor) era mayor de 0,05 en todos los casos 
(excepto en la sensación táctil astringente/secante), por lo que se aceptó H0. De acuerdo 
con los resultados obtenidos el único atributo que manifestó diferencias significativas 
entre los dos momentos de vendimia fue la sensación táctil astringente/secante 
Puede resultar contradictorio el hecho de que los vinos elaborados de la segunda 
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A continuación, se estudió las posibles diferencias entre levaduras para los dos 
puntos de madurez de la uva estudiados. Para ello, en primer lugar, se representaron los 
valores de todos los descriptores en una gráfica, como se puede observar en la Figura 15.  
Así pues, se realizó el análisis de los datos y se pudo concluir que no existe 
ninguna diferencia significativa entre las levaduras de una misma vendimia y los atributos 
o descriptores estudiados, por lo que no hay una relación directa entre las dos levaduras 
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Descriptores de los vinos según la levadura inoculada
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Por último, se estudió que descriptor estaba asociado a la calidad de los vinos 
elaborados para cada vendimia, y si eran los mismos o diferían. Para ello, se realizó una 
regresión lineal, en la que los resultados fueron los siguientes: 
Calidad del vino 1ªVendimia = 2,100 + 0,414 aroma a fruta roja/negra 
Para el vino elaborado a partir de las uvas de la primera vendimia, con un R2 
ajustado de 0,337, se pudo concluir que la calidad de este vino estaba asociada 
exclusivamente al parámetro aroma a fruta roja/negra. 
Calidad del vino 2ªVendimia = 1,762 + 0,241 aroma a fruta fresca + 0,248 
sabor dulce 
Asimismo, para el vino de la segunda vendimia, con un R2 ajustado de 0,282, la 
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6. CONCLUSIONES 
- Los mostos obtenidos de la segunda vendimia tienen más grado probable, 
además de un mayor color probable extraíble y un menor Índice de madurez 
fenólica. 
- Conforme a los vinos ya elaborados, la mayor diferencia fue en el IC, los vinos 
elaborados con la levadura FX10 mostraron mayor índice de color que los 
elaborados con la levadura ECA5 independientemente de la fecha de 
vendimia. Asimismo, la fecha de vendimia influye en el IPT, grado alcohólico 
y el pH, manteniéndose las diferencias que, para estos parámetros, mostraron 
las uvas. 
- Respecto al análisis sensorial, la sensación táctil astringente/secante mostró 
diferencias significativas entre vinos procedentes de uvas vendimiadas en 
fechas diferentes. No existen diferencias significativas entre las levaduras y 
los atributos estudiados. 
- La calidad de los vinos para la vendimia más prematura está asociado al 
descriptor aroma a fruta roja/negra, y para la segunda vendimia, la calidad se 
asocia al aroma a fruta fresca y sabor dulce. 
- La menor intensidad de los atributos aromáticos fruta negra/roja, fruta fresca 
junto con una mayor intensidad en el aroma vegetal parece ser los responsables 
de la menor calidad percibida por los expertos en uno de los vinos. 
- Con respecto a las sensaciones en boca los vinos elaborados con uvas con 
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8. ANEXOS 
 ANEXO 1. Ficha análisis sensorial 
 
CÓDIGO SUJETO: 
Iniciales del nombre: 
FECHA: 
 
Prueba 1. Para cada muestra evalúe la CALIDAD según su criterio  
 








Prueba 2. Para cada muestra elija el atributo o los atributos del aroma, sabor o 














1 2 3 4 5 6 7 
Calidad        
 Intensidad 
AROMA 1 2 3 4 5 6 7 
Fruta roja/negra        
Fruta fresca        
Fruta madura        
Vegetal         
SABOR  
Dulce        
Ácido        
Amargo        
SENSACIÓN TÁCTIL  
Astringente/secante        
Tanino verde        
Tanino duro        
Ardiente        
Envolvente        




Trabajo Fin de Grado 
Marcos Villar Santamaría 
 







Trabajo Fin de Grado 









Trabajo Fin de Grado 









Trabajo Fin de Grado 









Trabajo Fin de Grado 
Marcos Villar Santamaría 
 
 ANEXO 3. Imágenes del análisis sensorial realizado por los expertos 
relacionados con el mundo de la enología, en la sala de catas de la Universidad 
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